Tésto: Krém:

1 kg hladké mouky 1 I mléka

170 g Hery 2 vanilkové pudingy

4 7loutky 8 1Zic cukru (dle chuti)
1 bilek vanilkovy cukr

0,5 1 mléka

150 g cukru

1 drozdi

Spetka soli

Citronova kura

Z mouky, drozdi, Spetky soli, trocha cukru a teplého mléka zadélame
kvasek. Hery rozehiejeme a trochu nechame stranou na pozdgéji
na natfeni. Do nakynutého kvasku postupné piiddvame ostatni
ingredience — cukr, zloutky, rozpustény tuk, citronovou karu.
Uhnéteme a nechame vykynout.

Po vykynuti tvarujeme z tésta stejné velké kulicky, které¢ vkladame
do tukem vymazaného pekace. Jednotlivé fadky buchticek potirame
rozpusSténym tukem ze vSech stran, aby se neslepily. Chvili je jesté
nechame vykynout. Pe¢eme dozlatova pii cca 220°C.

Krém:

V trosce mléka rozmichame puding a vanilkovy cukr. To v§e pomalu
vlijeme do mléka, které jsme piivedli K varu. Jesté kratce za stalého
michani povatime.



